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 ABSTRAK 
Nama  : Ardiansyah 
Nim  : 60700112049 
Jurusan : Ilmu Peternakan 
Judul  : Pertumbuhan Salmonella sp. dengan Konsentrasi Bawang   
                          Putih (Allium sativum) Pada Telur Asin 
           
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pertumbuhan 
Salmonella sp. dengan pemberian konsentrasi (Allium sativum) bawang putih 
yang berbeda pada telur asin dan  bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan 
lama pengasinan telur pada konsentrasi bawang putih (Allium sativum)  yang 
berbeda. Metode penelitian ini adalah deskriftif kuantitatif untuk mengetahui 
pertumbuhan Salmonella sp. dengan variasi konsentrasi bawang putih (Allium 
sativum) pada telur asin dengan metode hitung cawan dengan pengasinan 7, 10 
dan 15 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Pengasinan 7 hari dengan 
konsentrasi 0%  (0 cfu/g), 50% ( 49x10
4 
cfu/g),  60%  (44x10
3
 cfu/g)  dan  70%  
(44x10
3
 cfu/g). Pengasinan 10 hari dengan konsentrasi 0% (58x10
1
 cfu/g), 50% (0 
cfu/g), 60% (129x10
2
 cfu/g) dan 70% (113x10
2
 cfu/g). Pengasinan 15 hari 
menunjukkan 0% (32x10
4 
cfu/g), 50% (44x10
3
 cfu/g),  60% (54x10
1
 cfu/g) serta 
70%  TBUD (410x10
4
 cfu/g).  
 
Kata kunci : Pengasinan, bawang putih, Salmonella sp., hitung cawan dan koloni   
                 Bakteri 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ABSTRACK 
Name  : Ardiansyah 
Nim  : 60700112049 
Subject : Animal Science 
Title  : Growth of Salmonella sp. with concentration Onions White   
                          (Allium sativum) On Salted Eggs         
                  
            
This study aims to determine how the growth of Salmonella sp. with the 
provision of a concentration (Allium sativum) Garlic different on salted eggs and 
how the growth of Salmonella sp. with long marinating eggs at concentrations of 
garlic (Allium sativum) is different. This research method is descriptive 
quantitative to determine the growth of Salmonella sp. with variations in the 
concentration of garlic (Allium sativum) on salted eggs by salting plate count 
method 7, 10 and 15 days. The results showed that salting 7 days with 
concentrations of 0% (0 cfu / g), 50% (49x104 cfu / g), 60% (44x103 cfu / g) and 
70% (44x103 cfu / g). Salting 10 days with concentrations of 0% (58x101 cfu / g), 
50% (0 cfu / g), 60% (129x102 cfu / g) and 70% (113x102 cfu / g). Salting 15 
days showed 0% (32x104 cfu / g), 50% (44x103 cfu / g), 60% (54x101 cfu / g) 
and 70% TBUD (410x104 cfu / g).  
 
Keywords: Salting, garlic, Salmonella sp., Count cup and colonies bacterium 
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 BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang berasa lezat, 
mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Di samping mudah diperoleh, harga telur relatif 
terjangkau. Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk, bahan pencampur berbagai 
makanan, tepung telur, obat, pengencer ramuan obat (Astawan, 2006). 
Ketersediaan telur tidak mengenal musim, telur memiliki beberapa 
kelemahan antara lain kulit telur mudah pecah atau retak dan tidak dapat menahan 
tekanan mekanis yang besar, sehingga telur tidak dapat diperlakukan secara kasar 
pada suatu wadah, kelembaban relatif udara dan suhu ruang penyimpanan dapat 
mempengaruhi mutu telur dan dapat menyebabkan perubahan secara kimia dan 
mikrobiologis. Oleh sebab itu, usaha pengawetan sangat penting untuk 
mempertahankan kualitas telur. Jenis pangan penyebab atau diduga menjadi 
penyebab Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan pada tahun 2001-2002 
yang tertinggi adalah pangan jasa boga. Pada tahun 2003-2009 trend jenis pangan 
penyebab Kejadian Luar Biasa  (KLB) keracunan pangan tertinggi beralih pada 
masakan rumah tangga, yaitu makanan yang disiapkan oleh ibu rumah tangga di 
rumah atau di suatu tempat lingkungan pedagang pangan yang memiliki dapur 
umum untuk memproduksi hasil pangan (BPOM, 2010). 
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Data Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan oleh BPOM tahun 
2011 menunjukkan bahwa telah terjadi 128 Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan 
pangan di Indonesia, 38 kasus (29,69%) KLB keracunan pangan tersebut 
diakibatkan oleh cemaran mikroba, 19 kasus (14,84%) akibat keracunan cemaran 
kimia, dan 71 kasus (55,47%) tidak diketahui penyebabnya  (BPOM,,2011).  
Jenis mikroba yang mengontaminasi telur biasanya adalah bakteri 
Salmonella, selain bakteri lain seperti Escheria coli (E. coli), yang lazim tumbuh 
dimana-mana dan berasal dari tempat peternakan unggas. Masuknya mikroba 
tersebut terjadi bila terdapat keretakan pada kulit telur, atau tidak ada lagi lapisan 
tipis yang melindungi pori-pori kulit telur (Muslim, 1992). 
Salah satu cara pengawetan telur adalah dengan mengolahnya menjadi 
telur asin  dengan menggunakan garam dan merebusnya sampai mendidih selama 
beberapa waktu. Metode pengasinan pada telur dilakukan agar dapat 
memperlambat reaksi metabolisme, selain dapat mencegah pertumbuhan 
mikroorganisme penyebab kerusakan atau kebusukan (Winarno dan 
Koswara,,2002).  
Telur asin merupakan salah satu produk pengawetan telur dari 
kerusakan telur selama penyimpanan. Di samping menghasilkan rasa asin yang 
khas pada telur, penambahan garam dapur (NaCl) juga bersifat bakteriostatik dan 
bakterisidal. Ini disebabkan natrium dari garam dapat menaikkan tekanan osmotik 
yang menyebabkan plasmolisa pada sel mikroba, mengurangi kelarutan oksigen 
yang dibutuhkan oleh mikroba, serta  menghambat aktivitas enzim proteolitik 
yang berperan pada proses penguraian protein (Dwidjoseputro, 2005).  
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Selain itu, akan lebih baik jika diberikan pula bawang putih (Allium 
sativum) untuk menambah cita rasa dan aroma yang khas dari rempah-rempah 
yang berfungsi sebagai antioksidan atau antibakteri terhadap pangan sehingga 
tidak mudah mengalami pembusukan. 
Pada penelitian ini akan ditekankan untuk mengetahui potensi 
antioksidan yang terdapat dalam bawang putih (Allium sativum) yang diduga 
mempunyai kemampuan sebagai antibakteri. Pemberian bawang putih pada telur 
asin dari berbagai variasi konsentrasi bawang putih guna mengetahui ada tidaknya 
bakteri Gram negatif dan seberapa besar kemampuan hambatan pertumbuhan 
bakteri yang dipicu pada telur asin tersebut. Dalam penelitiaan ini digunakan 
variasi konsentrasi bawang putih (Allium sativum). Pemilihan metode aktivitas 
antioksidan penghambat bakteri yang dicampur pada adonan pembaluran dengan 
berbagai variasi konsentrasi bawang putih (Allium sativum) yang berbeda dengan 
kadar garam yang ditentukan yang selanjutnya diamati aktivitas antibakterinya 
terhadap Salmonella sp. 
Sehingga hal inilah yang melatar belakangi dilakukannya penelitian ini 
guna untuk mengetahui hambatan pertumbuhan bakteri dengan pemberian bawang 
putih pada telur asin. 
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B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka rumusan 
masalahnya adalah: 
1. Bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan pemberian konsentrasi   
bawang putih (Allium sativum) yang berbeda pada telur asin?   
2. Bagaimana pertumbuhan Salmonella sp. dengan lama pengasinan telur pada 
konsentrasi bawang putih (Allium sativum)  yang berbeda ? 
C. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu : 
1. Mengetahui pertumbuhan Salmonella sp. dengan pemberian konsentrasi 
bawang putih (Allium sativum) yang berbeda pada telur asin.  
2. Mengetahui pertumbuhan Salmonella sp. dengan lama pengasinan telur pada 
konsentrasi bawang putih (Allium sativum)  yang berbeda. 
D. Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 
bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan keamanan pangan produk 
peternakan ditinjau dari segi mikrobiologi pangan khususnya pertumbuhan 
Salmonella sp. dengan  variasi konsentrasi bawang putih (Allium sativum) pada 
telur asin dan  dapat  pula menambah aroma dan cita rasa dari bawang putih. 
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E. Defenisi Operasional 
1. Pertumbuhan Samonella sp. adalah perbanyakan sel dan peningkatan ukuran 
populasi bakteri. Salmonella sp. merupakan bakteri Gram negatif berbentuk 
basil, tidak berspora, panjangnya bervariasi dan kebanyakan spesies bergerak 
dengan flagel peritrik.   
2. Bawang Putih adalah bumbu penyedap makanan yang memiliki rasa harum 
yang khas. Tanaman rempah ini berkhasiat obat dan berperan sebagai aktivitas 
antimikroba dalam melawan bakteri Gram negatif dan Gram positif. 
3. Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan cara penggaraman yang 
berperan sebagai pengawet yang dapat mempertahankan serta memperpanjang 
daya simpan sekaligus meningkatkan cita rasa telur itu sendiri.  
F. Kajian Pustaka (Penelitian Terdahulu) 
Harlina, dkk (2011), dengan judul penelitian “ Pengaruh Suplementasi 
Minyak Bawang Putih Sebagai Aktivitas Antibakteri dan Waktu Pengasinan Pada 
Karakteristik Telur Asin “. Hasil penelitian menunjukkan bahwa minyak bawang 
putih memiliki aktivitas antibakteri pada tiga bakteri yang digunakan dalam 
penelitian ini. Minimum penghambatan konsentrasi atau minimum inhibitory 
concentration (MIC) dari minyak bawang  putih digunakan sebagai penentuan 
konsentrasi pada telur asin. Kehadiran minyak bawang putih dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli, Salmonella enteritidis dan Staphylococcus 
aureus. Putih telur dan kuning telur bebek dengan waktu penggaraman yang 
berbeda dan konsentrasi minyak bawang putih menunjukkan sedikit perbedaan 
dalam komposisi kimia dan sifat tekstur seperti waktu pengasinan. Keduanya 
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dapat menginduksi pemadatan kuning disertai eksudasi minyak dan 
pengembangan berpasir tekstur.  
Masniari (2007), dengan judul penelitian “ Uji Daya Hambat Perasan 
Umbi Bawang Putih (Alium Sativum Linn) Terhadap Bakteri Yang Diisolasi Dari 
Telur Ayam Kampung “. Hasil uji invitro menunjukkan bahwa perasan umbi 
bawang putih mempunyai efektivitas sebagai antibakteri terhadap Salmonella sp. 
diameter daerah hambat (DDH) 12 .67 mm pada konsentrasi 50% dengan nilai 
konsentrasi hambat minimal (KHM) 3,125% serta memiliki daya antibakteri 
terhadap Escherichia coli 15 .67 mm pada konsentrasi 50% dengan nilai KHM 
3,125%. Semakin besar konsentrasi perasan bawang putih yang digunakan, maka 
semakin besar zona hambat yang terbentuk . 
 Darti (2013), degan judul penelitian “Penambahan Jahe, Bawang 
Putih Dan Serai Pada Media Pembuatan Telur Asin Terhadap Total Populasi 
Bakteri Dan Preferensi Konsumen”. Hasil uji organoleptik menyatakan bahwa 
penambahan jahe, bawang putih dan serai berpengaruh nyata (P<0,05) pada warna 
hari ke-6, rasa hari ke-6 dan bau hari ke-3 dan ke-6. Panelis lebih menyukai 
variabel rasa dan bau pada lama penyimpanan hari ke-0 dan variabel warna dan 
tekstur pada lama penyimpanan hari ke-6. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
tentang perbandingan penambahan jahe, bawang putih dan serai yang tidak 
dipanaskan. 
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BAB II 
TINJUAN PUSTAKA 
A. Deskripsi Telur  
Telur merupakan salah satu bahan pangan yang paling lengkap gizinya. 
Selain itu, bahan pangan ini juga bersifat serba guna karena dapat dimanfaatkan 
untuk berbagai keperluan. Telur adalah substansi yang dihasilkan oleh ternak itu 
sendiri di dalam tubuhnya, substansi tersebut membentuk organisme baru atau 
kehidupan baru. Selain dibungkus dengan kulit yang keras sebagai pelindung, 
telur juga dilengkapi dengan bahan makanan yang lengkap (Haryoto, 1993 dan 
Sudaryani, 2003). 
Telur secara umum mengandung utama yang terdiri air, protein, lemak, 
karbohidrat, vitamin dan mineral. Perbedaan komposisi kimia antar spesies 
terutama terletak pada jumlah dan proporsi zat-zat yang dikandungnya yang 
dipengaruhi oleh keturunan, makanan dan lingkungan. Komposisi telur ayam dan 
itik dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Telur Ayam dan Itik 
 
Komposisi 
Telur Ayam Telur Itik 
Putih 
Telur 
Kuning 
Telur 
Telur 
Utuh 
Putih 
Telur 
Kuning 
Telur 
Telur 
Utuh 
Air (%) 
Protein (%) 
Lemak (%) 
Karbohidrat  
Abu (%) 
88,57 
10,30 
0,03 
0,65 
0,55 
48,50 
16,15 
34,65 
0,60 
1,10 
73,70 
13,00 
11,59 
0,65 
0,90 
88,00 
11,00 
0,00 
0,80 
0,8 
47,00 
17,00 
35,00 
0,80 
1,2 
70,60 
13,10 
14,30 
0,80 
1,0 
Sumber : Winarno dan Koswara, 2002 
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Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang 
lezat dan bergizi tinggi. Selain itu telur mudah diperoleh dan harganya relatif 
murah. Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk, bahan pencampur berbagai 
makanan, tepung telur, obat, dan lain sebagainya. Nilai tertinggi telur terdapat 
pada bagian kuningnya. Kuning telur mengandung asam amino esensial serta 
mineral seperti besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks. Sebagian 
protein (50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur. Adapun putih telur 
yang jumlahnya sekitar 60% dari seluruh bulatan telur mengandung 5 jenis protein 
dan sedikit karbohidrat. Untuk mengetahui kandungan gizi dari berbagai macam 
telur dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Komposisi Zat Gizi Telur 
 
Zat Gizi          Telur Ayam    Telur Bebek      Telur Bebek Asin            Telur  
Kalori (kal)            162                189                195                          144 
Protein (g)                  12,8               13,1                     13,6                         12,0 
Lemak (g)                   11,5              14,3                     13,6                          10,2 
Karbohidrat (g)            0,7                 0,8                     1,4                              0 
Kalsium (mg)              54                   56                      120                            84 
Fosfor (mg)                180                 175                     157                           193 
Besi (mg)                     2,7                 2,8                      1,8                             1,3 
Vitamin A (SI)           900                 1230                    841                           600 
Vitamin B1 (mg)       0,10                  0,18                     0,28                          0,11 
Air (g)                       74,0                   70,8                  66,5                          76,6 
Sumber : Poedjiadi, 1994   
 
Telur merupakan media yang sangat mudah terkontaminasi oleh 
Salmonella sp. dan Escherichia coli. Kulit telur kemungkinan mengandung 
Salmonella dan Escherichia coli yang berasal dari kotoran ayam dan mungkin 
mengkontaminasi isi telur pada waktu telur dipecahkan (Masniari, 2007). 
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1. Struktur Telur 
Secara umum, telur terdiri dari 3 komponen pokok, yaitu kulit telur (+ 
11% dari berat total telur), putih telur (+ 57% dari berat total telur), dan kuning 
telur (+ 32 % dari berat total telur) (Powrie, 1996 dan Suprapti, 2002). 
Gambar 1. Struktur Telur ( Powrie, 1996 dan Suprapti, 2002)  
Nama lain dari putih telur adalah albumen telur. Putih telur terdiri 
sepenuhnya oleh protein dan air. Dibandingkan dengan telur kuning, telur putih 
memiliki rasa (flavor) dan warna yang sangat rendah (Animous, 2007). 
Putih telur mempunyai empat bagian utama yaitu lapisan putih telur 
yang encer bagian luar,  lapisan putih telur yang kental, lapisan putih telur encer 
bagian dalam dan  lapisan  kalaza. Bagian putih telur diikat dengan bagian kuning 
telur oleh kalaza, yaitu serabut-serabut protein berbentuk spiral yang disebut 
mucin. Struktur putih telur dibentuk oleh serabut-serabut protein yang terjalin 
membentuk jala yang disebut ovomucin, sedangkan bagian cair diikat kuat di 
dalamnya menjadi bagian kental (Romanoff AL, 1963). 
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Telur kuning sekitar setengahnya mengandung uap basah (moisture) dan 
setengahnya adalah kuning padat (yolk solid). Semakin bertambah umurnya telur, 
kuning telur akan mengambil uap basah dari putih telur yang mengakibatkan 
kuning telur semakin menipis dan menjadi rata ketika telur dipecahkan ke 
permukaan yang rata (berpengaruh kepada grade dari telur itu sendiri). 
Selengkapnya akan dibahas di bagian grade telur (Animous, 2007). 
Kuning telur terletak di tengah-tengah bila telur dalam keadaan normal 
atau masih segar. Posisi kuning telur akan bergeser bila telur mengalami 
penurunan selama penyimpanan telur. Penurunan tersebut terjadi karena elastisitas 
membran vitellin menurun, akibat adanya penguapan air yang berpengaruh 
terhadap perubahan tekanan osmotik kuning telur (Sirait, 1986). 
Kulit telur memiliki berat sekitar 11% dari jumlah total berat telur. 
Meskipun terlihat keras dan benar-benar menutupi isi telur, kulit telur itu 
sebenarnya berpori (porous). Dengan kata lain, bau dapat 10 menebus kulit telur 
dan uap basah (moisture) dan gas (terutama karbon dioksida) dapat keluar 
(Animous, 2007). 
Warna kulit telur terdiri dari warna coklat atau putih, tergantung dari 
perkembangbiakan dari ayam. Ayam dengan bulu putih dan cuping putih 
menghasilkan telur dengan kulit putih, tetapi ayam dengan bulu  berwarna merah 
dan  cuping merah menghasilkan telur dengan kulit cokelat. Warna dari kulit telur 
tidak memiliki pengaruh kepada kepada rasa, nutrisi dan kegunaan dari telur 
tersebut (Animous, 2007). 
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Telur memiliki dua selaput pelindung diantara kulit telur dan putih telur. 
Sesudah telur diletakkan, rongga udara terbentuk diantara selaput telur. Semakin 
telur bertambah tua, kehilangan uap basah (moisture) dan  menyusut maka rongga 
udara akan semakin membesar yang mengakibatkan telur yang sudah lama akan 
melayang apabila diletakkan ke dalam air (Animous, 2007). 
Kalaza adalah tali  dari putih  telur yang  mempertahankan  kuning telur 
agar tetap ditengah – tengah telur (Animous, 2007).  
2. Komposisi Telur 
Komposisi telur terdiri dari protein dan lemak 13 dan 12 persen serta 
vitamin dan mineral. Nilai gizi tertinggi telur terdapat pada bagian kuningnya. 
Kuning telur mengandung asam amino esensial yang dibutuhkan serta mineral, 
seperti zat besi, fosfor, sedikit kalsium, dan vitamin B kompleks. Sebagian protein 
(50%) dan semua lemak terdapat pada kuning telur. Adapun putih telur, yang 
jumlahnya sekitar 60 persen dari seluruh bulatan telur, mengandung 5 jenis 
protein dan sedikit karbohidrat (Animous, 2007). 
Sumber protein bisa berasal dari protein nabati dan protein hewani. Salah 
satu sumber protein hewani yang penting bagi manusia disamping daging dan 
ikan adalah telur. Telur banyak dikonsumsi oleh masyarakat umum karena mudah 
didapat dan harganya terjangkau dibandingkan daging dan ikan (Sarwono, 1985). 
3. Kualitas Telur 
Kualitas telur adalah sekumpulan sifat-sifat telur yang berpengaruh 
terhadap penilaian atau pemilihan konsumen. Kualitas telur dapat digolongkan 
menjadi dua macam yaitu kualitas telur bagian luar  dan kualitas telur bagian 
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dalam. Kualitas telur bagian luar meliputi bentuk, warna, tekstur, keutuhan, dan 
kebersihan kulit telur. Sedangkan kualitas telur  bagian dalam ditentukan antara  
lain oleh kantong udara (air cell), keadaan kuning telur dan yang terpenting 
keadaan albumen (Sarwono, 1985). 
Sudaryani (2000), Pembagian kualitas telur berdasarkan ukuran 
kedalaman ruang udaranya: 
a. Kualitas AA memiliki kedalaman ruang udara 0,3 cm 
b. Kualitas A memiliki kedalaman ruang udara 0,5 cm 
c. Kualitas B memiliki kedalaman ruang udara lebih dari 0,5 cm 
B. Telur Asin 
 Bentuk olahan telur itik yang sampai sekarang paling dikenal dan 
paling digemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur asin. Telur asin 
merupakan telur yang diawetkan dengan cara penggaraman. Tujuan utama dari 
proses pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang 
khas adalah untuk memperpanjang masa simpan telur (Srigandono, 1986).  
Pengawetan telur dengan pengasinan merupakan salah satu cara untuk 
mempertahankan kualitas telur. Hal ini disebabkan oleh garam yang digunakan 
pada pengasinan berperan sebagai pengawet yang dapat mempertahankan serta 
memperpanjang daya simpan telur sekaligus dapat meningkatkan cita rasa telur itu 
sendiri. Telur asin dengan proses pembaluran menggunakan bubuk batu bata dan 
garam hanya tahan selama 7 hari (Novia, 2011). 
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Telur asin yang berkualitas baik, memiliki ciri-ciri sebagai berikut 
dimana memiliki rasa asin yang cukup (pemeraman selama 7-10 hari) dan 
memiliki kuning telur yang berwarna kemerah-merahan dan terkesan berpasir 
(masir). Telur asin dengan kondisi yang demikian tersebut, dapat diupayakan 
dengan pemakaian bahan tertentu berikut proses pembuatan yang tertentu pula 
(Suprapti, 2002). 
 
 
 
 
 
 
 
 
  Gambar 2.  Telur Asin ( Anonim, 2016) 
Pembuatan telur asin yang baik dengan menggunakan perbandingan 4:2 
dengan abu gosok/bata merah 400 gram dengan garam 200 gram bisa menampung 
10 butir telur (Yuniati, 2011).  
Pada pembuatan telur asin, telur direndam dalam larutan garam jenuh 
atau dilumuri dengan suatu adonan garam, yang terdiri dari garam, abu gosok atau 
serbuk bata merah. Garam akan masuk ke dalam telur melalui pori-pori kulitnya. 
Selain garam mikroba yang ada dalam adonan garam juga bisa masuk ke dalam 
telur melalui pori-pori kulitnya. Media yang lazim digunakan dalam pembuatan 
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telur asin adalah abu gosok karena mudah didapat dan murah harganya daripada 
serbuk bata merah (Muslim, 1992). 
Menurut Suprapti (2002) untuk membuat produk awetan telur berupa 
telur asin, dapat dilakukan dengan dua cara  yaitu : 
1) Cara perendaman 
Pembuatan telur asin dengan cara perendaman ini merupakan cara 
yang sederhana, yaitu hanya menyangkut kegiatan perendaman telur di dalam 
larutan   garam jenuh. Larutan garam jenuh dapat tercapai, bila tiap liter air 
mampu melarutkan 650 gram garam (dengan bantuan pemanasan). 
Perendaman telur dalam larutan garam jenuh dilakukan setelah larutan garam 
jenuh dingin. Perendaman dilakukan selama 7–10 hari, sehingga didapat telur 
asin  mentah. Selain berfungsi untuk memberikan rasa asin pada telur, garam 
juga berfungsi sebagai bahan pengawet. 
2) Cara pemeraman 
Pembuatan telur asin cara pemeraman, dilakukan dengan 
membungkus telur menggunakan adonan dan kemudian memeramnya selama 
7-10 hari. Setelah proses pemeraman dianggap cukup, adonan pembungkus 
harus segera dilepas dari kulit telur tersebut, sehingga rasa asin tidak menjadi 
berlebihan. Adonan pembalut dapat dipakai ulang pada periode pemeraman 
berikutnya. 
Agar adonan pembalut yang mengandung garam dapat menempel kuat 
pada kulit telur, maka diperlukan bahan yang dapat melekat namun tidak 
bereaksi. Adapun adonan yang biasa digunakan untuk memeram telur tersebut 
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ada tiga macam yaitu tanah liat, abu dapur, dan serbuk batu bata. Sebagaimana 
halnya garam, bau dan warna adonan pembalut akan meresap ke dalam telur 
dan akan mempengaruhi warna kuning telurnya, sehingga mempengaruhi 
kualitas produk telur asin. Untuk cara pemeraman terdapat tiga jenis adonan 
yang masing-masing terdiri atas bahan yang berlainan. Ketiga bahan adonan 
tersebut adalah : 
    a) Adonan I 
Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat adonan I adalah : telur itik 30 
butir, tanah liat 20 genggam, sekam padi 0,5 gram, garam halus 1 kg, dan air 
bersih secukupnya. 
b) Adonan II 
Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat adonan II adalah : telur itik 30 
butir, abu dapur 60 genggam, garam halus 1 kg, dan air bersih secukupnya 
c) Adonan III 
Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat adonan I adalah : telur itik 30 
butir, serbuk batu bata 60 genggam, garam halus 1 kg, salpeter/sendawa 50 g, 
air bersih secukupnya, dan sabun cuci secukupnya.  
Garam yang ditambahkan pada proses pembuatan telur asin juga 
berperan dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen Salmonella sp.  
Adanya garam yang terlarut dalam telur asin menyebabkan tekanan osmotiknya 
lebih tinggi dari pada tekanan osmotik di dalam sel bakteri. Perbedaan tekanan 
osmotik ini dapat menyebabkan terjadinya plasmolisis pada sel-sel bakteri 
tersebut. Adanya penambahan garam yang bersifat higroskopis, menurut Hudaya 
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dan Daradjat juga dapat menyerap air dan mengurangi kelarutan oksigen pada 
bahan yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri. Dari hal ini menunjukkan 
bahwa semakin lama telur asin disimpan, maka bakteri Salmonella sp. dapat 
mengkontaminasi telur asin (Putriana, 2014). 
Salah satu pengolahan telur itik yang paling sederhana yaitu dengan 
pengasinan. Dimana pengasinan merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan 
telur,mengurangi bau amis dan menciptakan rasa khas. Proses pengasinan 
dilakukan dengan menggunakan garam sebagai bahan pengawetnya (Novia, 
2011). 
Pengasinan merupakan proses penetrasi garam ke dalam bahan yang 
diasin dengan cara difusi setelah garam mengion menjadi Na
+
 dan Cl
-
. 
Penambahan garam dalam jumlah tertentu pada suatu bahan pangan dapat 
mengawetkan bahan pangan tersebut. Hal ini disebabkan karena adanya kenaikan 
tekanan osmotik yang menyebabkan plasmolisis sel mikroba yaitu sel mengalami 
dehidrasi atau keluarnya cairan dari sel dan plasmolisis sel terhadap CO2. 
Penambahan garam juga akan mengurangi oksigen terlarut, menghambat kerja 
enzim dan menurunkan aktivitas air. Proses pengasinan yang berhasil dengan baik 
ditentukan oleh karakteristik telur asin yang dihasilkan. Telur asin tersebut 
bersifat stabil, aroma dan rasa telurnya terasa nyata, penampakan putih dan kuning 
telurnya baik (Winarno dan Koswara, 2002). 
Telur asin sangat bermanfaat untuk dikonsumsi, selain berkalsium tinggi, 
juga mengandung hampir semua unsur gizi dan mineral dan protein maka telur 
asin baik dikonsumsi oleh anak-anak hingga lansia. Sarwono (1985), zat-zat gizi 
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yang ada pada telur sangat mudah dicerna dan dimanfaatkan oleh tubuh. Itulah 
sebabnya, maka telur sangat dianjurkan untuk dikonsumsi anak-anak yang sedang 
dalam masa tumbuh kembang, ibu hamil dan menyusui, orang yang sedang sakit 
atau dalam proses penyembuhan, serta usia lanjut (Kadir , 2013). 
Kandungan mikroba pada telur asin yang dibuat dengan adonan media 
abu gosok akan lebih rendah dari yang terkandung dalam telur asin yang dibuat 
dengan media serbuk bata merah (Yuniati, 2011). 
Total bakteri pada penggaraman 5 hari dari abu gosok  lebih besar 
jumlahnya dibandingkan pada hari ke-10 justru mengalami penurunan tajam. Pada 
hari berikutnya kandungan menaik, dikarenakan ada jenis bakteri yang tahan 
terhadap garam (Yuniati, 2011). 
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) bahwa batas maksimum 
cemaran mikroba dan batas maksimum residu dalam bahan makanan asal hewani 
khususnya telur  yang ditetapkan SNI No.01-6366-2000 yaitu 1x10
5
 koloni/gram 
(DSN, 2000). 
C. Bawang Putih (Alium sativum) 
Bawang putih merupakan salah satu tanaman yang berkhasiat obat. 
Bawang putih berbentuk menyerupai gasing, baunya menyengat, berwarna putih, 
berasal dari familia Alliaceae dengan nama latin Allium sativum Linn. Bawang 
putih mengandung minyak atsiri, dialil sulfida, aliin, alisin, enzim alinase, 
saponin, flavonoid, polifenol, vitamin A, B, dan C (Departemen Kesehatan RI, 
1995). 
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Adapun Klasifikasi Ilmiah dari bawang putih yaitu: 
Kerajaan : Plantae 
Divisi  : Magnoliophyta 
Kelas  : Liliopsida 
Ordo  : Asparagales   
Famili  : Alliaceae 
Upafamili : Allioideae 
Bangsa : Allieae 
Genus  : Allium 
Spesies  :A. Sativum            
Tanaman dengan nama latin “Allium sativum” ini termasuk bumbu dapur 
yang sangat popular di Asia. Ia memberikan rasa harum yang khas pada masakan, 
sekaligus menurunkan kadar kolesterol yang terkandung dalam bahan makanan 
yang mengandung lemak. Maka jangan heran jika pada masakan Cina, Korea dan 
Jepang banyak menggunakan bawang sebagai bumbu utamanya (Tim Redaksi, 
2007). 
 
 
 
  
 
                                
                 Gambar 3. Bawang Putih (Anonim, 2016) 
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1. Sejarah Bawang Putih 
Bawang putih sudah lama digunakan sebagai penyedap rasa dan 
mempunyai keuntungan dalam mencegah dan mengobati berbagai penyakit. 
Sanskrit melaporkan bahwa penggunaan bawang putih untuk kepentingan medis 
sejak 5.000 tahun yang lalu, dan digunakan dalam pengobatan Cina sejak 3.000 
tahun yang lalu. Peradaban Mesir, Babilonia, Yunani, dan Romawi menggunakan 
bawang putih untuk pengobatan. Pada tahun 1958 untuk menjaga dan 
meningkatkan stamina mereka sehingga dapat bekerja lebih keras dan produktif. 
Selain itu, didapatkan beberapa siung bawang putih ditemukan di makam Raja 
Tutankhamen (Rivlin, 2001) 
Para ahli tidak tahu persis kapan bawang putih pertama kali digunakan 
dalam makanan. Namun bukti historis lain menyatakan bahwa bangsa Sumeria 
telah menggunakan bawang putih sebagai obat sejak lebih 2600 tahun SM. 
Sekumpuan manuskrip tua menegaskan bahwa bangsa Mesir kuno sangat 
mengandalkan bawang putih dalam dunia pengobatan (Thayyarah, 2014).  
Pada abad pertengahan, bawang putih disebarluaskan ke daratan Eropa 
dan mulai digunakan untuk mengobati penyakit pes (sampar) dan penyakit 
jantung. Selama beberapa abad, bawang puth digunakan dalam pengobatan 
tradisional untuk mengobati sejumlah penyakit infeksi. Namun, dalam beberapa 
tahun terakhir bawang putih semakin dikenal luas karena kemampuannya 
mengobati penyakit kanker dan jantung (Thayyarah, 2014). 
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2. Kandungan Bawang Putih 
Kandungan zat dalam bawang putih adalah protein 49%, minyak yang 
mengandung karbohidrat 25%, lemak 22%, garam 47%, dan air 6% (Ismail, 
2002). 
Menurut Syamsudin (1994) selain Allicin, umbi bawang putih 
mengandung bahan sebagai berikut: 
a.  Alliin: Asam amino yang membentuk Allicin 
b. Sugar Regulation Faktor: Sejenis bahan yang dapat dimanfaatkan  dalam  
pengobatan diabetes. 
c. Antiarthritis Faktor:  Zat atau faktor anti rematik 
d. Sinar gorwitch (gorwitch rays): sejenis sinar radiasi yang dapat merangsang 
pertumbuhan sel tubuh dan memiliki daya   peremajaan. 
e. Antihaemolitityc Faktor: Factor anti lesu darah atau anti kurang  sel darah    
merah. 
f. Selenium: Yaitu sejenis antioksida atau anti kerusakan sel  tubuh,atau sejenis  
mikromineral yang sifatnya dapat menghindari penggumpalan darah. 
g.  Allithiamine: Merupakan sumber ikatan biologis yang aktif dan vitamin B1 
h. Antitoksin: Anti racun atau zat pembersih darah. Memiliki khasiat        
memperkuat daya tahan tubuh penderita asma. 
i. Scordinin: Zat yang dapat mempercepat perkembangan tubuh, berat badan, 
peningkatan energi dan pengobatan penyakit  kardiovaskular. 
j. Methylallyl trisulfide: Yaitu pencegah terjadinya penggumpalan  arah dan 
keampuhannya serba guna. 
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Kandungan khas bawang putih, yaitu sejenis minyak atsiri yang disebut 
allicin, yang merupakan gugusan kimiawi terdiri atas beberapa jenis Sulfida dan 
paling banyak adalah allil sulfida. Sulfida ini kaya akan unsur belerang  yang 
sangat mempengaruhi aroma bawang putih (Suririnah, 2005). 
 Tabel 3 Kandungan kimia lain yang ada dalam bawang putih per 100 g 
    Sumber : Syamsiah, 2003 
Bawang putih mengandung lebih dari 100 unsur kimiawi dan 
kandungannya yang terpenting adalah zat alisin yaitu satu jenis asam amino yang 
mengandung sulfur namun zat ini tidak terdapat pada bawang putih yang masih 
segar tapi baru terbentuk secara bertahap bersama unsur lainnya ketika dirajang 
atau dicambuk. Bawang putih yang banyak digunakan sebagai unsur obat diolah 
menjadi tablet dan beberapa unsur lainnya menggunakan olahan berbentuk ekstrak 
minyak bawang putih. Bawang putih olahan pada tablet umumnya mengandung 
kadar zat alisin yang terbatas. Riset-riset laboratorium selama ini diarahkan untuk 
meneliti bawang putih yang sudah diolah dalam bentuk serbuk, karena serbuk 
itulah yang dianggap paling efektif sebagai unsur obat (Thayyarah, 2014). 
Kandungan  Jumlah  
Air  
Kalori  
Protein  
Lemak  
Karbohidrat  
Serat  
Tiamin (Vit B1)  
Riboflavin (Vit B2)  
Asam askorbat (Vit C)  
Kalsium  
Kalium  
Natrium  
Zat besi  
66,2-71,0 %  
95,0-122 kal  
4,5-7 %  
0,2-0,3 g  
23,1-24,6 g  
0,7 %  
Sedikit  
Sedikit  
Sedikit  
26,00-42 mg  
346-377,00 mg  
16,00 mg  
1,40-1,50 mg  
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3. Manfaat Bawang Putih 
Dalam dunia kesehatan bawang putih sering digunakan sebagai obat 
yaitu diantaranya untuk mengobati penyakit hipertensi, asma, batuk, sakit kepala, 
sakit kuning, sesak nafas, busung air, ambeien, sembelit, luka memar, abses, luka 
benda tajam, digigit serangga, cacingan, sulit tidur (insomnia) (Jamilah, 2015). 
Tanaman bawang putih merupakan salah satu dari jenis tanaman obat  
yang banyak memberikan manfaat bagi kesehatan manusia yang menunjukan akan 
tanda-tanda kekuasaan  Allah swt. sebagaimana firman Allah dalam QS. As-
Syu’araa/26:7-8 yang berbunyi: 
                          
 
                      
 
Terjemahnya : 
Dan Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya 
kami tumbuhkan di bumi itu pelbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik. 
Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar terdapat suatu tanda 
kekuasaan Allah. dan kebanyakan mereka tidak beriman (Kementrian Agama RI, 
2002). 
 
Ayat  tersebut  menjelaskan  tentang  keanekaragaman  tumbuhan ciptaan 
Allah swt. salah satu jenis tanaman obat ialah tanaman bawang putih yang 
memiliki kandungan alisin yang merupakan senyawa yang bermanfaat bagi 
kesehatan  manusia antara lain dapat menghentikan diare yang disebabkan oleh 
mikroba (Naurillah, 2000). 
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Selain Alquran yang menjelaskan seperti diatas dengan keberadaan peran 
penggunaan bawang putih, tetapi ada ayat lain juga yang menjelaskan mengenai 
bawang putih. Allah berfirman dalam QS.al-Baqarah/2:61 yang berbunyi: 
....                      ...     
Terjemahnya : 
Agar Dia mengeluarkan untuk kita dari apa yang ditumbuhkan bumi 
berupa sayur-mayur, ketimun, bawang putih, kacang adas dan bawang 
(Kementrian Agama RI, 2002). 
 
Maksud ayat tersebut menjelaskan bahwa terdapat  makanan yang 
baunya sangat menyengat dan sangat berbau pada mulut jika dikonsumsi tetapi 
khasiatnya luar biasa bagi manusia.  
Hadis dari HR. Ad Dailami dari Ali menyebutkan  makanlah bawang 
putih dan gunakanlah ia sebagai obat karena ia mampu mengobati 70 macam 
penyakit. Kalaulah malaikat tidak datang (dan berbicara) denganku pastilah aku 
pun memakannya(Thayyarah, 2014). 
Ibnu Manzur menyatakan adas adalah sejenis bijian. Perkataan adas telah 
dinyatakan dalam al-Qur’an bersama-sama perkataan fum ,basal dan qiththa. 
Basal adalah bawang merah seperti yang dikenali hari ini, kata tunggal bagi basal 
ialah basalah (Manzur, h.1870).  
Manakala mengenai maksud lafaz  fum, ulama mempunyai dua pendapat 
yang berbeda. Pendapat pertama daripada Ibnu Abbas yang berpendapat maksud  
fum  ialah gandum atau roti. Namun begitu, pendapat kedua daripada Ibnu 
Mas‟ud mengatakan jika maksud fum ialah gandum mengapa Allah swt. 
mendatangkan ayat yang bermaksud “adakah kamu mau menukar sesuatu yang 
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kurang baik dengan meninggalkan yang lebih baik?” sedangkan gandum 
merupakan makanan yang baik. Beliau berpendapat perkataan fum ialah thum 
yang bersesuaian dengan  kacang  dal dan  bawang merah berbanding gandum  
(Al-Razi, 1981). 
Begitu juga dengan pandangan Imam Kis’aiy yang mengatakan, fum 
ialah thum (bawang putih).  Pendapat ini adalah bersesuaian dengan perkataan al-
adas (kacang dal)  dan al-basal (bawang merah) yang turut disebut di dalam ayat 
ini (Al-Maraghi, 2001). 
Riwayat daripada Juwaibir daripada al-Dahhak mengatakan huruf tha‟ 
ditukarkan kepada huruf fa yaitu thum ditukarkan kepada fa seperti juga perkataan 
maghafir ditukarkan kepada maghathir. Mengenai perkataan fum ini adalah 
perkataan thum dapat dikuatkan lagi dengan memetik penjelasan al-Qurtubi (M. 
671H) yang menyatakan Ibnu Mas‟ud membacanya dengan thumiha  (Al-
Qurtubi,,2006).  
4. Aktivitas Antimikroba Bawang Putih 
Beberapa studi menunjukkan bahwa bawang putih mempunyai efek 
antimikroba dalam melawan bakteri Gram  positif dan Gram negatif, virus, fungi, 
dan parasit. Penggunaan bawang putih secara tradisional sudah lama digunakan 
untuk infeksi digestif, respiratori dan dermatologi (Tattelman, 2005). 
Kemampuan bawang putih sebagai antibakteri dalam menghambat 
pertumbuhan jumlah bakteri didukung oleh penelitian Lingga dan Rustama (2005) 
yang menyatakan bahwa ekstrak bawang putih yang dilarutkan dalam air bersifat 
antibakteri terhadap bakteri Gram positif dan Gram negatif, serta Wiryawan, dkk 
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(2005) menyatakan bawang putih dapat menghambat pertumbuhan koloni bakteri 
patogen Salmonella typhimurium (Lingga dan Wiryawan, 2005). 
D. Bakteri Salmonella sp. 
Syarat penting kualitas produk asal hewan (termasuk telur) adalah bebas 
patogen mikrobiologi termasuk Salmonella dan Shigella. Salmonella sp. 
merupakan bakteri Gram negatif berbentuk basil, tidak berspora, panjangnya 
bervariasi, dan kebanyakan spesies bergerak dengan flagel peritrik. Shigella juga 
merupakan bakteri Gram negatif yang berbentuk kokobasil, bersifat fakultatif 
anaerob tetapi paling baik tumbuh secara aerob. Koloninya konveks, bulat, 
transparan dengan pinggir utuh, mencapai kira-kira 2 mm dalam waktu 24 jam 
(Jawet, 1996). 
Berikut adalah klasifikasi dari Bakteri Salmonella sp.  : 
Kingdom  : Bacteria  
Filum   : Proteobacteria  
Kelas   : Gamma proteobacteria  
Ordo   : Enterobacteriales  
Famili   : Enterobacteriaceae  
Genus   : Salmonella  
Salmonella sp.  termasuk dalam kelompok bakteri enteropatogenik yaitu 
kelompok bakteri penyebab infeksi gastrointestinal. Bakteri enteropatogenik pada 
umumnya terdapat dalam jumlah kecil di dalam makanan, meskipun demikian 
jumlah tersebut sudah dapat menimbulkan penyakit. Salmonella sp. merupakan 
bakteri yang sangat infektif yaitu hanya dengan jumlah kurang dari 100 sel cukup 
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untuk menimbulkan penyakit. Bahkan pada keju cheddar, kontaminasi dalam 
jumlah 1-10 sel S. typhimurium sudah dapat  mengakibatkan keracunan makanan 
(Humphrey, 2000). 
 
Gambar 4. Salmonella sp. (Anonim, 2016) 
Salmonella sp. pertama kali diidentifikasi pada tahun 1885 oleh dua 
ilmuwan yang bernama Daniel Elmer Salmon dan Theobald Smith. Penemuan 
pertmaa Salmonella sp. dilakukan pada babi yang menderita penyakit hog 
cholera. Pada saat itu, penemu menamakan organisme penyebab penyakit  hog  
cholera pada babi tersebut dengan nama Hog-cholerabacillus. Nama Salmonella 
diberikan pada tahun 1900 oleh seorang ilmuwan Perancis bernama Joseph Leon 
Lignieres yang mengusulkan penamaan bakteri Salmonella sp sebagai sebuah 
penghargaan bagi salah satu penemu bakteri tersebut. Salmonella sp. sering 
disebut sebagai TPE atau Thypoid Parathypus Enteritis. Bakteoriologis 
berkebangsaan Jerman Yang bernama Karl Joseph Eberth menyebut Salmonella 
sp. sebagai Eberthella thypi (Brands, 2006). 
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Sejak ditemukan pada tahun 1885 dan dinamakan pada tahun1900, telah 
banyak jenis bakteri yang dimasukukan ke dalam kelompok Salmonella. Lebih 
dari 2500 serovar Salmonella telah diketahui menginfeksi hewan dan manusia dan 
masing-masing Salmonella menyebabkan enteritis akut (Kraus, 2003). 
 Salmonella sp. sering bersifat patogen untuk manusia atau hewan bila 
masuk  melalui mulut. Bakteri ini ditularkan dari hewan atau produk hewan 
kepada manusia, dan menyebabkan enteriritis, infeksi sistemik, dan demam 
enterik. Salmonella sp.  diklasifikasikan dalam 3 spesies yaitu Salmonella 
choleraesuis, Salmonella thypi, Salmonella enteritidis, dan bakteri dengan tipe 
antigenik yang lain dimasukkan ke dalam serotype dari Salmonella parathypi 
enteritidis bukan sebagai spesies baru. Salmonella sp.  berbentuk batang, tidak 
berspora, pada pewarnaan Gram bersifat negatif Gram, ukuran 1-3,5 µm × 0,5-0,8 
µm, besar koloni rata-rata 2-4 mm, memiliki flagel peritrikh kecuali Salmonella 
pullorum dan Salmonella gallinarum. Salmonella sp. mudah tumbuh pada  
pembenihan biasa. Bakteri ini dapat hidup dalam air beku untuk jangka waktu 
yang cukup lama. Salmonella sp. resisten terhadap zat-zat kimia tertentu 
(misalnya hijau brilian, natrium tetrationat, dan natrium deoksikolat) yang 
menghambat bakteri lainnya, karena itu senyawa ini bermanfaat untuk 
dimasukkan dalam pembenihan yang dipakai untuk mengisolasi Salmonella sp. 
dari tinja (Syahrurachman, 1994).  
Jumlah mikroba pada kulit telur sekitar 102-107 koloni/gram. Beberapa 
bakteri patogen yang mungkin terdapat pada telur adalah Salmonella, 
Campylobacter, dan Listeria. Dari berbagai jenis patogen tersebut, Salmonella 
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bisa ditemukan dalam saluran pencernaan hewan (termasuk unggas). Konsumsi 
pangan yang mengandung sel variabel Salmonella dalam jumlah besar (105 sel) 
dapat menyebabkan infeksi Salmonellosis dengan gejala pusing, sakit perut bagian 
bawah dan diare yang kadang didahului oleh sakit kepala dan menggigil. 
Beberapa Salmonella dapat menyebabkan penyakit yang lebih serius dimana 
Salmonella parathypi menyebabkan paratifus dan Salmonella thypi menyebabkan 
tifus (Syamsir, 2016). 
Telur dikeluarkan dari tubuh induk ayam melalui saluran yang juga 
digunakan untuk mengeluarkan feses. Hal inilah yang menyebabkan kulit telur 
bisa menjadi sumber patogen yang berasal dari feses ayam. Selain dari feses 
ayam, kulit telur juga bisa terkontaminasi karena kontak dengan lingkungan, 
udara, pakan dan peralatan yang kotor. Patogen yang menempel di kulit telur ini 
bisa masuk kedalam isi telur melalui pori-pori kulit terutama jika kulit dalam 
kondisi lembab (basah). Selain terkontaminasi karena masuknya patogen dari kulit 
telur, patogen didalam isi telur juga bisa berasal dari induk ayam yang terinfeksi 
(Syamsir, 2016). 
Menurut Saksono (1986) dalam Anonim (2016) Salmonella sp. dapat 
masuk dalam telur melalui dua cara yaitu : 
a. Secara Langsung (vertikal), melalui kuning telur dan albumen (putih telur) dan 
ovarium induk ayam yang terinfeksi oleh Salmonella sp. dalam hal ini biasanya 
terjadi apabila induk ayam terkena penyakit yang di sebabkan oleh bakteri 
Salmonella sp. dan menghasilkan telur ayam yang terinfeksi ringan dan 
menghasilkan anak ayam yang terinfeksi dan bertahan hidup serta tumuh 
29 
 
menjadi besar dan mungkin terus menerus mengekresikan Salmonella sp. yang 
kemudian menghasilkan telur yang mengandung Salmonella sp.  
     b. Secara Horizontal, dimana Salmonella sp. masuk melalui pori-pori kulit 
(cangkang), hal ini biasanya karena kotoran yang menempel pada kulit telur.  
E. Perhitungan Koloni Bakteri dengan Metode Hitung Cawan (Pour Plate) 
Koloni adalah kumpulan dari mikroba yang memilki kesamaan sifat-sifat 
seperti bentuk, susunan, permukaan, dan sebagainya. Sifat-sifat yang perlu 
diperhatikan pada koloni yang tumbuh di permukaan medium adalah: 
1. Besar kecilnya koloni. Ada koloni yang hanya serupa suatu titik, namun ada 
pula yang melebar sampai menutup permukaan medium. 
2. Bentuk. Ada koloni yang bulat, ada yang memanjang. Ada yang tepinya rata, 
ada yang tidak rata. 
3. Kenaikan permukaan. Ada koloni yang rata saja dengan permukaan medium,  
    ada pula yang timbul yaitu menjulang tebal di atas permukaan medium. 
4. Halus kasarnya permukaan. Ada koloni yang permukaannya halus, ada yang  
    permukaannya kasar dan tidak rata. 
5. Wajah permukaan. Ada koloni yang permukaannya mengkilat, ada yang     
    permukaannya suram. 
6. Warna. Kebanyakan koloni bakteri berwarna keputihan atau kekuningan. 
7. Kepekatan. Ada koloni yang lunak seperti lendir, ada yang keras dan kering    
    (Dwidjoseputro, 1978). 
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Perhitungan jumlah koloni dilakukan dengan hitungan cawan (Total 
Plate Counts) berdasarkan pertumbuhan dapat dilihat langsung tanpa mikroskop. 
Metode hitungan cawan cukup sensitif untuk menentukan jumlah mikroorganisme 
yang masih hidup dengan menghitung beberapa jenis mikroorgaisme sekaligus 
mengisolasi dan mengidentifikasi yang berasal dari suatu mikroorgabisme yang 
mempunyai penampakan pertumbuhan spesifik. Dengan metode Total Plate 
Counts jumlah koloni dalam contoh dihitung sebagai berikut : Koloni per ml atau 
per gram = jumlah koloni percawan x 1/FP (faktor pengenceran) Selanjutnya 
cawan petri yang dipilih dan dihitung mengandung jumlah koloni antara 30-300 
(Permana dan Kusmiati, 2007). 
Kuantifikasi populasi mikroorganisme sering dilakukan untuk 
mendapatkan jumlah kuantitatif mikroorganisme target. Kuantifikasi tersebut 
dapat berupa penentuan jumlah sel dan penentuan massa sel. Penentuan jumlah sel 
dapat dilakukan pada mikroorganisme bersel tunggal. Penentuan massa sel 
dilakukan bagi mikroorganisme bersel tunggal dan mikroorganisme 
berfilamen.Penghitungan jumlah sel dapat dilakukan dengan beberapa cara 
diantaranya metode hitungan cawan (Total Plate Count), hitungan mikroskopis 
langsung (Direct Count) dan penghitung Coulter. Cara lain penentuan jumlah sel 
adalah dengan menyaring sampel dengan saringan membran kemudian daringan  
tersebut diinkubasi pada permukaan media yang sesuai. Koloni-koloni yang 
terbentuk berasal dari satu sel tunggal yang dapat hidup (Microbiology, 2012). 
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Perhitungan koloni bakteri dapat dilakukan dengan menggunakan  
Colony counter. Koloni bakteri yang tumbuh dapat menggambarkan laju 
pertumbuhan bakteri pada medium tertentu. Faktor yang dapat mempengaruhi laju 
pertumbuhan bakteri diantaranya medium tumbuh, pH, suhu, Oksigen, dan 
salinitas (Lisa, 2016). 
Dalam metode perhitungan cawan, bahan yang diperkirakan mengandung 
lebih dari 300 sel mikroba per ml atau per gram atau per cm. Perlakuan 
pengenceran sebelumnya ditumbuhkan pada medium agar di dalam cawan petri. 
Setelah inkubasi, akan terbentuk koloni pada cawan petri tersebut dalam jumlah 
yang dapat dihitung, dimana jumlah yang terbaik antara 30-300 koloni. 
Pengenceran biasanya dilakukan secara desimal yaitu 1 : 10, 1 : 100, 1 : 1000 dan 
seterusnya (Waluyo, 2007).  
Pengukuran pertumbuhan mikroorganisme dilakukan dengan metode 
cawan. Prinsip dari metode ini adalah sel mikroba yang masih hidup ditumbuhkan 
pada medium sedemikian sehingga mikroba tersebut akan berkembang biak dan 
membentuk koloni yang dapat dilihat langsung dan dihitung tanpa menggunakan 
mikroskop. Jumlah koloni mikroorganisme dihitung berdasarkan Standard Plate 
Count (SPC). Metode ini cukup sensitif karena hanya sel mikroorganisme yang 
hidup yang dapat dihitung. Selain itu beberapa sel yang berdekatan dapat dihitung 
sekaligus sebagai suatu koloni (Hanafi, et al., 2006).  
Metode hitungan cawan menggunakan anggapan bahwa setiap sel akan 
hidup berkembang menjadi satu koloni. Jumlah koloni yang muncul menjadi 
indeks bagi jumlah oganisme yang terkandung di dalam sampel. Teknik 
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penghitungan ini membutuhkan kemampuan melakukan pengenceran dan 
mencawankan hasil pengenceran. Cawan-cawan tersebut kemudian diinkubasi dan 
kemudian dihitung jumlah koloni yang terbentuk. Cawan yang dipilih untuk 
penghitungan koloni, sesuai dengan kaidah statistik adalah cawan yang berisi 30-
300 koloni. Jumlah organisme yang terdapat dalam sampel asal dihitung dengan 
cara mengalikan jumlah koloni yang terbentuk dengan faktor pengenceran pada 
cawan bersangkutan (Microbiology, 2012).  
Untuk melaporkan suatu analisis mikrobiologi digunakan suatu standar 
yang disebut “Standard Plate Count” yang menjelaskan cara menghitung koloni 
pada cawan serta cara memilih data yang ada untuk menghitung jumlah koloni 
dalan suatu contoh. Cara menghitung koloni pada cawan adalah sebagai berikut : 
1. Cawan yang dipilih dan dihitung adalah yang mengandung jumlah koloni  
     antara 30 sampai 300. 
2. Beberapa koloni yang bergabung menjadi satu merupakan suatu kumpulan   
koloni yang besar dimana jumlah koloninya diragukan, dapat dihitung  sebagai 
satu koloni. 
3. Suatu deretan koloni yang terlihat sebagai suatu garis tebal dihitung sebagai  
    satu koloni (Dwidjoseputro, 1978). 
Secara kuantitatif koloni bakteri dapat dihitung dengan cara menghitung 
populasinya secara umum atau dengan kata lain menghitung seluruh sel bakteri 
yang ada dalam media termasuk sel yang mati, dan menghitung sel bakteri hidup 
dengan menggunakan teori pendekatan. Teknik perhitungan cara pertama relatif 
mudah dilakukan, karena pada cara yang kedua jumlah koloni yang dapat dihitung 
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sangat tergantung dari aktivitas bakteri dalam media pertumbuhannya. Walaupun 
demikian kedua cara perhitungan ini sering dipakai sesuai dengan tujuan 
percobaannya (Oktavia, 2008). 
Pengenceran dilakukan dengan menambahkan larutan, sesuatu yang 
berbentuk cair ke dalam medium yang akan dibiakan. Di dalam cara perhitungan 
ini,kerapatan pertumbuhan koloni harus dipertimbangkan. Jika pertumbuhan 
terlalu rapat, hasilnya akan sulit dipertanggungjawabkan. Demikian juga untuk 
pertumbuhan yang terlalu jarang sehingga diperlukan pemilihan cawan petri yang 
pertumbuhan koloni kumannya paling layak untuk dihitung, yang biasanya 
diambil dari cawan petri yang pertumbuhan koloninya berkisar 30-300 koloni per 
cawan petri (Setiyono, 2013). 
Tujuan dari pengenceran bertingkat yaitu mengurangi jumlah mikroba 
yang tersuspensi dalam cairan. Penentuan banyaknya tingkat pengenceran 
tergantung kepada perkiraan jumlah mikroba dalam sampel. Perbandingan 1 : 9 
digunakan untuk sampel dan pengenceran pertama dan selanjutnya, sehingga 
pengenceran berikutnya mengandung 1/10 sel mikroorganisme dari pengenceran 
sebelumnya (Pelczar, 2006). 
Metode penghitungan cawan menggunakan media agar karena apabila 
koloni tumbuh pada media agar akan lebih mudah mengamatinya. Berbeda 
apabila menggunakan media broth. Pada media broth akan lebih sulit dalam 
menghitung koloni karena bentuknya adalah cair. Apabila bentuknya padat seperti 
agar, maka akan lebih mudah menghitungnya (Hadiutomo, 1990). 
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Metode untuk perhitungan ini menggunakan pengenceran berseri atau 
pengenceran serial dari sampel yang mengandung mikroorganisme. Koloni bakteri 
yang muncul akibat pertumbuhan mikroorganisme, diasumsikan berasal dari satu 
sel bakteri. Oleh karena itu, jumlah bakteri pada sampel asal dapat ditentukan 
dengan menghitung jumlah koloni dan memperhitungkan faktor pengenceran 
(Hadiutomo, 1990).  
Pada hitungan cawan kita hanya menghitung sel bakteri yang hidup saja 
yang  membentuk koloni pada media karena apabila menggunakan satuan jumlah 
sel/ml, itu berarti harus menghitung seluruh sel yang ada dalam cawan. Tidak 
hanya yang hidup saja, yang matipun juga ikut terhitung. Selain itu, dalam 
hitungan cawan, tujuannya adalah menghitung koloni. Sedangkan apabila 
menggunakan satuan sel/ml, maka tidak akan mengetahui secara pasti berapa 
jumlah sel dalam setiap koloni yang terbentuk. Dengan demikian tidak bisa 
menggunakan satuan sel/mL. Itulah tujuannya menggunakan CFU/mL, karena 
untuk menghitung sel yang membentuk koloni yang tampak saja (Irianto, 2006). 
Pada tiap perhitungan bakteri ketepatan berkurang dengan meningkatnya 
konsentrasi sel-sel. Begitu halnya bila jumlah yang dihitung terlalu kecil. Bahan 
yang mengandung sejumlah bakteri (kira-kira lebih dari 10
4
/ml) biasanya 
diencerkan dari 1:10
5 
atau lebih tergantung pada bahan pemeriksaan atau metode 
hitung, sehingga hasil hitungan yang diperoleh dapat diandalkan dan 
memudahkan perhitungan. Perhitungan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 
perhitungan secara langsung dan perhitungan secara tidak langsung (Rizki, 2013). 
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Menurut Hadiutomo (1990) menyatakan bahwa perhitungan secara tidak 
langsung dapat dilakukan dengan beberapa cara yaitu: 
1. Penentuan volume total 
Cara ini adalah semacam modifikasi penentuan hematokrit pada 
pengukuran volume total butir-butir darah, misalnya 10 ml biakan dimasukkan 
ke dalam tabung reaksi khusus (tabung hopklins) yang bagian bawahnya 
berupa silinder dan bergaris ukuran. 
2. Metode turbidometri 
Teknik ini sudah dipakai sebagai cara mengukur keker han suspensi 
atas dasar penyerapan dan pemencaran cahaya yang dilintaskan, sehingga yang 
mengandung lebih dari 10
7
-10
8 
sel/ml, tampak lebih keruh oleh mata telanjang. 
Suatu volume biakan yang telah ditakar ditempatkan dalam tabung khusus 
yang jernih dengan diameter tertentu. 
Menurut Yulneriwanti (2013), menyatakan bahwa perhitungan langsung 
dapat dilakukan dengan cara sebagai berikut : 
1. Perhitungan sel langsung  
Cara ini menggunakan bilik hitung (hemoci tometer) yang 
menghasilkan hitungan total, karena semua sel terhitung, baik sel yang hidup 
maupun sel yang mati. Karena bakteri itu kecil, maka perhitungan yang 
dilakukan secara statistik dapat diterima, namun harus dibuat suspensi 
sekurang-kurangnya 10
7 
/ ml. 
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2. Menghitung dengan alat penghitung elektronik 
Dengan alat ini dapat dihitung beribu-ribu bakteri dalam beberapa 
detik. Penggunaan alat ini banyak didasarkan atas kerja dengan lobang 
pengintai elektronik (dapat disamakan dengan mata elektronik) kerjanya 
tergantung pada interupsi dari berkas cahaya elektronik yang melintasi suatu 
ruang antara dua ruang elektron yang berdekatan letaknya. Tiap partikel yang 
karena perbedaan kkonduktivitas sel dan cairan. Interupsi ini dicetak oleh suatu 
alat secara elektris. 
3. Menghitung dengan filter membran 
Contoh cairan yang disaring dan ditakar dengan filter steril yang 
terbuat dari membran berpori. Bakteri yang tertahan oleh filter itu kemudian 
dihitung langsung. Dalam hal ini banyak bakteri dalam cairan tersebut tidak 
boleh terlalu banyak dan tersebar rata. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
37 
 
BAB III  
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada 03 Juni - 14 Juli 2016. Bertempat di  
Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi, 
Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin Makassar. 
B. Alat dan bahan 
1. Alat 
Adapun alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu autoclav, baskom, 
bunsen, botol selai, blender, cawan petri, erlenmeyer, vorteks, hot plate, 
incubator, colony counter, timbangan, tabung reaksi, gelas ukur, gelas kimia, kaki 
tiga dan kasa asbes, laminar air flow,  mikropipet, neraca analitik, oven, pisau, rak 
tabung.  
2. Bahan 
Adapun bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu, abu gosok,  garam, 
bawang putih, telur itik, media Bismuth Sulfitate Agar (BSA). 
C. Metode Penelitian 
Penelitian ini adalah penelitian deskriftif kuantitatif untuk mengetahui 
pertumbuhan Salmonella sp. dengan variasi konsentrasi bawang putih (Allium 
sativum) pada telur asin dengan metode hitung cawan. 
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D.   Prosedur kerja 
1. Pembuatan Telur Asin 
a. Menyiapkan semua alat dan bahan yang akan digunakan. 
b. Membersihkan kerabang telur itik menggunakan amplas. 
c. Mengupas  bawang putih  dan menimbang dengan membuat 
konsentrasi 50%,60% dan 70%, cara membuat konsentrasi yaitu: 
- 50%  = 
50
100
𝑥400   = 200 gram bawang putih 
- 60%  =  
60
100
𝑥400 = 240 gram bawang putih 
- 70%  =
70
100
𝑥400 = 280 gram bawang putih 
d. Mencuci lalu menghaluskannya menggunakan blender.  
e. Menuangkan bawang putih yang telah halus kedalam baskom. 
f. Menimbang dan mencampur bahan-bahan seperti garam 200 gram dan 
abu gosok 400 gram dan menambahkan air. 
g. Mengaduk bahan yang sudah dicampur sampai merata dan berbentuk 
adonan. 
h. Adonan tersebut dibalutan  pada telur hingga merata dengan cara 
menimbang. 
i. Pengasinan  telur tersebut selama 7, 10 dan 15 hari. 
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2. Sterilisasi Alat  
            Alat-alat yang terbuat dari kaca seperti cawan petri, erlenmeyer, gelas 
ukur, tabung reaksi, disterilisasi dalam oven pada suhu 180°C selama 2 jam. 
Untuk proses sterilisasi media yang telah dibuat, cawan petri sebagai 
tempat media padat dan tabung reaksi yang akan digunakan untuk tempat 
media cair disterilkan pada autoclav dengan menyalakan api pada kompor. 
Media tersebut harus dibungkus aluminium  foil beserta plastick silk  terlebih 
dahulu sebelum dimasukan ke dalam autoclav selama 45 menit pada suhu 
121°C ditandai dengan adanya suara letupan pada autoclav. Tahap 
selanjutnya menunggu selama 15 menit. 
3. Pembuatan Media Bismuth Sulfitate Agar (BSA) 
Bismuth Sulfitate Agar (BSA) merupakan jenis media agar digunakan 
untukmengisolasi Salmonella sp. Media ditimbang sebanyak 10,4 g dan 
aquadest 300 ml yang telah disaring dan di autoclav. Media dan aquadest 
tersebut dicampur kemudian dihomogenkan dengan stirrer pada hot plate. 
Setelah media telah homogen/larut. Selanjutya menyiapkan kaki tiga, kasa 
asbes dan menyalakan api bunsen. Memanaskan media tersebut sambil 
menggoyang-goyangkan agar homogen sekitar 30 menit hingga mendidih. 
Biarkan media mendidih selama 1 menit kemudian matikan api bunsen. 
4. Penyiapan Laminar Air Flow (LAF) 
Laminar Air Flow (LAF) adalah tempat yang  digunakan untuk 
melakukan suatu proses yang membutuhkan kondisi steril seperti penanaman 
bakteri. Proses pengerjaan harus dilakukan dalam keadaan steril dengan 
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menyemprotkan alkohol 70% sebagai desinfektan baik pada handgloves 
maupun meja pengerjaan untuk menjaga sterilitas selama pengujian. Setelah 
Laminar Air Flow sudah didesinfektan dengan alkohol 70%, tahap 
selanjutnya dengan melakukan Blower untuk membasmi/kuman selama 5 
menit. Kemudian menekan tombol UV untuk membunuh bakteri secara 
menyeluruh pada Laminar Air Flow selama 30 menit sampai 1 jam yang 
ditandai dengan nyala lampu sudah mati. 
5.  Aplikasi Salmonella sp pada Telur Asin Konsentrasi Bawang  Putih   
     (Allium sativum) (Susanti, 2013) 
 
a. Menyiapkan alat dan bahan yang sudah steril ke dalam laminar air 
flow 
b. Mengambil telur asin yang telah diasinkan dengan pengasinan selama 
7, 10 dan 15 hari dengan konsentrasi bawang putih 0%, 50%, 60% dan 
70%. 
c. Dibersihkan kulit telur lalu didesinfeksi dengan alkohol 70% di bagian 
runcing telur. 
d. Dibuka kulit bagian runcing telur dan dituangkan isi telur ke dalam 
botol selai steril. 
e. Dihomogenkan isi telur tersebut (ekstrak telur) dengan batang 
pengaduk. 
f. Mengambil masing-masing tabung reaksi yang berisi aquadest steril 9 
ml. 
g. Membuat pengenceran 10-1 sampai dengan 10-4. Kemudian memipet 
masing-masing 1 ml ke dalam cawan petri steril. 
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h. Menuangkan media Bismuth Sulfitate Agar 15-20 ml (suhu 40°C 
sampai 50°C) ke dalam masing-masing cawan petri tersebut kemudian 
digoyangkan secara hati-hati seperti angka delapan dan dibiarkan 
memadat. 
i. Setelah agar memadat, dimasukkan cawan petri tersebut ke dalam 
incubator bersuhu 37°C 24 jam dalam keadaan cawan terbalik. 
j. Menghitung jumlah sel sampel yang mengandung 30-300 koloni atau 
sel dengan menggunakan colony counter.  
E. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif kuantitatif pertumbuhan 
Salmonella sp. dengan cara menghitung jumlah koloni dari hasil pengenceran 
bertingkat dari berbagai konsentrasi bawang putih yang berbeda dengan 
pengasinan 7, 10 dan 15 hari pada telur asin.  
Rumus Menghitung Jumlah Koloni: (Helmiyati dan Nurrahman, 2010). 
             N = n x  1    dimana : N = Jumlah sel/ml atau/gram sampel                          
  FP                  n = Jumlah koloni pada cawan 
                      FP = Faktor pengenceran 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Berdasarkan hasil penelitian pertumbuhan Salmonella sp. dengan 
variasi konsentrasi bawang putih (Allium sativum)  pada telur asin adalah sebagai 
berikut: 
            Tabel 4.1 Pertumbuhan  Salmonella sp.  dengan  Variasi  Konsentrasi     
            Bawang  Putih (Allium  sativum)  pada Telur Asin 
Lama pengasinan (hari) Konsentrasi (%) 
Total koloni bakteri 
(cfu/g) 
  
7 
  
  
0                 0 
50 49x10
4 
60  66x10
3
 
70  44x10
3
 
  
10 
  
  
0 58x10 
50 0 
60  129x10
2
 
70  113x10
2
 
  
15 
  
  
0     32x10
4
 
50     44x10
3
 
60              54x10 
70 
             TBUD 
         (410x10
4
) 
            Sumber : Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi,    
                               Universitas Islam  Negeri Alauddin Makassar, 2016. 
 
B.  Pembahasan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 4.1 menunjukan 
konsentrasi bawang putih dengan lama pengasinan terdapat jumlah koloni 
Salmonella sp. yang berbeda pada telur asin. Lama pengasinan 7, 10 dan 15 hari 
untuk mengetahui perbedaan pertumbuhan Salmonella sp. pada bawang putih 
pada telur asin. 
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Pada pengasinan 7 hari diketahui jumlah koloni Salmonella sp. nilainya 
bervariasi dilihat dari beberapa konsentrasi yang berbeda. Pada konsentrasi 0% 
hanya terdapat 1 sel saja yang ada. Konsentrasi 50% (49x10
4 
cfu/g), konsentrasi 
60% (66x10
3
 cfu/g) dan 70%  (44x10
3
 cfu/g). 
Keberadaan Salmonella sp. pada telur asin dapat dilihat pada cawan petri 
dengan menggunakan media Bismuth Sulfitate Agar dinyatakan positif tercemar 
Salmonella sp. jika koloni berwarna abu-abu, kecoklatan hingga dengan adanya 
bintik-bintik hitam. Hal ini dapat dilihat pada Gambar berdasarkan hasil penelitian 
dengan pengasinan telur 7 hari sebagai berikut. 
 
 
 
 
 
 
 
                             A                                                         B 
 
       
           
            
 
 
 
 
 
 
 
 
                                  C                                                        D 
Gambar 5. A (Konsentrasi 0%)               B (Konsentrasi 50%) 
                 C (Konsentrasi 60%)              D (Konsentrasi 70%)                
44 
 
Ciri-ciri ini sesuai dengan Bacteriologycal Analityical Manual  (2007) 
yang menyatakan bahwa selain coklat, koloni dari Salmonella sp. dapat berwarna 
abu-abu atau hitam. Di sekitar media pada permulaan biasanya berwarna coklat, 
tetapi seiring dengan berjalannya inkubasi, warna dapat berubah menjadi hitam.  
Konsentrasi 0% yang hanya memiliki 1 sel dan tidak tergolong dalam 
perhitungan koloni karena tidak memenuhi syarat Standar Plate Count (SPC). 
Syarat khusus untuk menghitung jumlah koloni bakteri sesuai standar ( Standar 
Plate Count) yaitu  yang mengandung 30-300 koloni bakteri. Hal ini sesuai 
menurut Hadioetomo (1993) bahwa jumlah koloni yang muncul pada cawan petri 
merupakan suatu indeks bagi jumlah organisme yang dapat hidup dalam sampel. 
Untuk memenuhi persyaratan statistik, cawan yang dipilih untuk perhitungan 
koloni adalah yang mengandung antara 30-300 koloni. Karena jumlah 
mikroorganisme dalam sampel tidak diketahui sebelumnya, maka untuk 
memperoleh sekurang-kurangnya satu cawan yang mengandung koloni dalam 
jumlah yang memenuhi syarat tersebut harus dilakukakn sederetan pengenceran 
dan pencawanan.  
Jumlah koloni Salmonella sp. dapat dilihat pada grafik dibawah ini.
 
Gambar  4.1 Jumlah Koloni Bakteri dari konsentrasi Bawang Putih pada  Pengasinan 7  hari  
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Pada grafik diatas menunjukkan konsentrasi 0% tidak adanya koloni 
yang bisa dihitung berdasarkan Standar Plate Count. Ada beberapa faktor yang 
menyebabkan koloni tidak tumbuh dalam jumlah banyak dan bahkan tidak ada 
yang tumbuh  pada saat pengujian  ruang isolasi kurang steril, penggunaan alat 
dan bahan yang kurang steril yang ditandai dengan keluar masuknya alat dan 
bahan pada laminar air flow sehingga menimbulkan kontaminasi. Faktor lain 
yaitu pada media Bismuth Sulfitate Agar yang masih dalam keadaan panas pada 
saat penuangan dan penghomogenan media pada cawan petri yang menimbulkan 
bakteri tersebut mati. Hal ini sesuai pendapat Megamii (2009) bahwa banyaknya 
kontaminan dan tidak tumbuhnya bakteri dimungkinkan terjadi karena batang 
penyebar yang kurang steril, kemudian pada saat penuangan atau saat mengambil 
sampel yang kurang steril sehingga kontaminan dapat tumbuh. 
Konsentrasi 50% , 60% dan 70% pada pengasinan 7 hari menunjukkan 
adanya penurunan jumlah koloni Salmonella sp. Ini menunjukkan bawang putih 
menghambat pertumbuhan Salmonella sp. ditandai dengan berkurangnya jumlah 
koloni. Pendapat Ankri (1997) bahwa senyawa antimikroba pada bawang putih 
yang diduga sebagai antibakteri yaitu minyak atsiri dan alisin. Dugaan terhadap 
cara kerja alisin dalam menghambat pertumbuhan bakteri menurut peneliti di 
Weizmann Instintute of Science adalah dengan menghambat dua jenis enzim. 
Enzim yang dihambat adalah sistem proitenase dan alkohol dehidrogenease. 
Sistem proitenase adalah enzim yang memberikan kemampuan terhadap bakteri 
untuk merusak sel tubuh dan jaringan, sedangkan alkohol dehidrogenease adalah 
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enzim utama metabolisme dan daya tahan bakteri. Alisin menghambat 
metabolisme dari bakteri. 
Telur asin pada pengasinan 7 hari tercium aromanya dengan aroma khas 
bawang putih yang masih pekat. Baunya cocok pada indera penciuman yang 
aromanya masih dengan bau khas.  
Telur asin dengan hari ke-10 dengan konsentrasi 0% (58x10
1
 cfu/g), 50% 
tidak terdapat koloni, 60% (129x10
2
 cfu/g)  dan pada 70% (113x10
2
 cfu/g). Lama 
pengasinan 10 hari cenderung menghambat koloni dimana pada konsentrasi 0% 
(58x10
1  
cfu/g)  menghambat pada konsentarsi 50% ditandai tidak adanya koloni, 
tetapi 60% jumlah koloni bertambah (129x10
2 
cfu/g)  jika dibandingkan dengan 
0% (58x10
1 
cfu/g). Pada konsentarsi 70% jumlah koloni semakin berkurang  
(113x10
2 
cfu/g) dari konsentarsi 60% (129x10
2 
cfu/g). Tampak dilihat pada 
Gambar dibawah ini. 
 
 
 
 
 
 
                  A                                                              B  
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                         50% 
 
 
 
   
                C                                                              D  
Gambar 6. A (Konsentrasi 0%)               B (Konsentrasi 50%) 
                 C (Konsentrasi 60%)              D (Konsentrasi 70%)  
               
Jumlah koloni pada Grafik dapat dilihat dibawah ini sebagai berikut. 
 
 
 
 
 
 
 
    Gambar  4.2 Jumlah Koloni Bakteri dari konsentrasi Bawang Putih pada Pengasinan 10 hari  
 
Dari Grafik diatas, lama pengasinan 10 hari cenderung menghambat 
koloni dimana pada konsentrasi 0% (58x10
1 
cfu/g)  menghambat pada konsentrasi 
50% ditandai tidak adanya koloni, tetapi 60% jumlah koloni bertambah jika 
dibandingkan dengan 0%. Pada konsentarsi 70% jumlah koloni semakin 
berkurang dari konsentrasi 60%. Jumlah koloni pada konsentrasi 0% sangat 
sedikit nilainya (580 cfu/g) dibanding dari  konsentrasi 60% dan 70%. 
Konsentrasi 50% tidak adanya tumbuh koloni bakteri. Tidak konsistennya data 
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yang diperoleh disebabkan penggunaan ruang isolasi, alat dan bahan yang 
digunakan kurang steril serta penuangan media pada cawan petri. Selain itu, cara 
merekat plastik silk pada cawan petri sangat mempengaruhi terjadinya 
kontaminasi. Hal ini sesuai pendapat Megamii (2009) bahwa banyaknya 
kontaminan dan tidak tumbuhnya bakteri dimungkinkan terjadi karena batang 
penyebar yang kurang steril, kemudian pada saat penuangan atau saat mengambil 
sampel yang kurang steril sehingga kontaminan dapat tumbuh. 
Telur asin yang ke-10 hari aroma khas bawang putih sudah berkurang, 
aromanya tidak pekat lagi. Aroma khas bawang putih berkurang karena seiring 
berjalan waktu penyimpanan pada adonan. Semakin lama bawang putih pada 
adonan maka semakin berkurang aroma khasnya. 
Pada hari ke-15 jumlah koloni pada 0% (32x10
4 
cfu/g), 50% (44x10
3
 
cfu/g)
 
,
 
 60% (54x10
1
 cfu/g)  dan 70% (410x10
4
 cfu/g /TBUD). Perlakuan dengan 
pengasinan ke-15 dapat dilihat pada gambar dibawah ini. 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  A                                                        B 
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                                   C                                                            D 
Gambar 7. A (Konsentrasi 0%)               B (Konsentrasi 50%) 
                 C (Konsentrasi 60%)              D (Konsentrasi 70%)     
 
Pengasianan 15 hari dapat menghambat pada konsentrasi 0%, 50 %  dan 
60% kecuali 70 % yang justru mengalami kenaikan jumlah koloni yang nilainya  
TBUD (410x10
4
 cfu/g). Nilai koloni dari 70% dikategorikan terlalu banyak untuk 
dihitung (TBUD) yang melebihi syarat Standar Plate Count  koloni yang 
mengandung 30-300. TBUD terjadi karena pengenceran masih rendah sehingga 
jumlah koloni bakteri > 300 pada cawan petri. Hal ini sesuai pendapat Fardiaz 
(2005), yang menyatakan bahwa TBUD terjadi karena pengenceran yang terlalu 
rendah, kondisi pH dan suhu yang tidak sesuai dan adanya kontaminasi. 
Kontaminasi bisa disebabkan karena alat yang digunakan, lingkungan dan diri 
yang tidak aseptis.   
Jumlah koloni Salmonella sp. yang tumbuh pada telur asin dengan variasi 
konsentrasi bawang putih yang digunakan dari cawan petri dengan metode hitung 
cawan (pour plate)  dengan lama pengasinan 15 hari dapat dilihat pada Grafik 
dibawah ini sebagai berikut. 
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Gambar  4.3 Jumlah Koloni Bakteri dari konsentrasi Bawang Putih pada Pengasinan 15 hari  
 
Keberadaan Salmonella sp. pada telur asin dengan melibatkan 
penggunaan bawang putih dapat menghambat pertumbuhan bakteri dimana dari 
0%, 50% dan 60% jumlah koloni mengalami penurunan yang cukup baik. Pada 
konsentrasi 70% pertumbuhan koloni justru mengalami peningkatan pertumbuhan 
jika dilihat dari konsentrasi 0%, 50% dan 60%.  
Konsentrasi 70% ini terjadi  karena semakin lama penyimpanan telur asin 
maka semakin banyak jumlah koloni bakteri yang tumbuh. Dari hal ini pendapat 
Putriana (2014) menunjukkan bahwa semakin lama telur asin disimpan, maka 
bakteri Salmonella sp. dapat mengkontaminasi telur asin. 
Selain itu, peran bawang putih sudah tidak aktif dalam menghambat 
bakteri sehingga mengalami pertumbuhan bakteri yang cukup tajam. Ini terjadi 
karena adanya bakteri yang bisa bertahan dan berkembang biak sehingga 
menimbulkan dalam keadaan banyak. Berdasarkan pendapat Yuniati (2011) total 
bakteri pada penggaraman 5 hari dari abu gosok  lebih besar jumlahnya 
dibandingkan pada hari ke-10 justru mengalami penurunan tajam. Pada hari 
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berikutnya kandungan menaik, dikarenakan ada jenis bakteri yang tahan terhadap 
garam. 
Pengasinan telur dengan 15 hari aroma bawang putih sudah  tidak 
tercium dengan bau yang khas melainkan baunya tercium aroma lain, hal ini bisa 
jadi karena semakin lamanya pengasinan dengan penambahan bawang putih segar 
dalam adonan pada telur yang menyebabkan mengalami pembusukan.    
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Adapun kesimpulan dari penelitian tentang pertumbuhan Salmonella sp. 
dengan variasi konsentrasi bawang putih pada telur asin adalah sebagai berikut: 
1. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa konsentrasi bawang 
putih yang cenderung berkurang pertumbuhan koloni Salmonella sp. pada 
70% 
2. Pengasinan yang terlihat  pertumbuhan koloni Salmonella sp. menurun ialah 
hari ke-15. 
B. Saran 
Berdasarkan kesimpulan diatas maka penggunaan konsentrasi bawang 
putih  70%  dengan lama pengasinan 15 hari dalam pembuatan telur asin namun 
perlu penelitian lebih lanjut untuk menindaklanjuti konsentrasi bawang putih 
terhadap  pertumbuhan Salmonella sp. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1.  Tabel  Hasil  Penelitian  Pertumbuhan  Salmonella  sp.  dengan 
Konsentrasi Bawang Putih (Allium sativum) Pada Telur Asin 
No Lama 
Pengasinan 
(Hari) 
Konsentrasi 
Bawang 
Putih 
(%) 
Faktor Pengenceran 
 
Σ Jumlah 
Koloni 
(cfu/g)  
10
1
 
 
10
2
 
 
10
3 
 
10
4
 
1 7 0 - - - 1 0 
  50 66 60 58 49 49X10
4
 
  60 52 60 66 79 66X10
3
 
  70 TBUD 114 44 9 44X10
3
 
2 10 0 58 - - - 58X10
1
 
  50 - - - - 0 
  60 TBUD 129 17 80 129X10
2
 
  70 283 113 3 - 113X10
2
 
3 15 0 - 13 19 32 32X10
4
 
  50 110 77 44 39 44X10
3
 
  60 54 - 12 13 54X10
1
 
  70 TBUD TBUD TBUD 410 410X10
4
 
 
N =n x 1/FP      Keterangan :  N  = Jumlah Sel/ml atau gram    
                                                                                 sampel 
 n  = Jumlah koloni pada cawan 
FP = Faktor pengenceran 
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LAMPIRAN 
Lampiran 2.  Data  Hasil  Penelitian  Pertumbuhan  Salmonella  sp.  dengan  
                        Konsentrasi Bawang Putih (Allium sativum) Pada Telur Asin 
 
           7 Hari                                                                          10 Hari 
   𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟎                                                                 𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟓𝟖 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟏
            
                                                                                                         =  𝟓𝟖 𝒙 𝟏𝟎𝟏          
 
  𝟓𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟒𝟗 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟒
                                          𝟓𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟎        
                   =  𝟒𝟗 𝒙 𝟏𝟎𝟒                                                                         
 
  𝟔𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟔𝟔 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟑
                                        𝟔𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟏𝟐𝟗 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟐
        
                   =  𝟔𝟔 𝒙 𝟏𝟎𝟑                                                                  = 𝟏𝟐𝟗 𝒙 𝟏𝟎𝟐       
 
  𝟕𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟒𝟒 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟑
                                        𝟕𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟏𝟏𝟑 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟐
        
                   =  𝟒𝟒 𝒙 𝟏𝟎𝟑                                                                 = 𝟏𝟏𝟑 𝒙 𝟏𝟎𝟐       
 
                                                              15 Hari  
   𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟑𝟐 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟒
                                                                𝟓𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟒𝟒 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟑
                                                
                   =  𝟑𝟐 𝒙 𝟏𝟎𝟒                                                                       =  𝟒𝟒 𝒙 𝟏𝟎𝟑                                                                         
 
  𝟔𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟓𝟒 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟏
                                                             𝟕𝟎% ∶ 𝐍 = 𝟏𝟎 𝒙 
𝟏
𝟏𝟎−𝟒
                                       
                   =  𝟒𝟓 𝒙 𝟏𝟎𝟏                                                                         =  𝟒𝟏𝟎 𝒙 𝟏𝟎𝟒                             
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LAMPIRAN  
 
Lampiran 3.  Pembuatan Telur Asin aroma Bawang Putih (Allium sativum) 
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LAMPIRAN 
Lampiran 4.  Pengerjaan dalam Laboratorium Mikrobiologi 
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